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บทคัดย่อ  
 ปลากะตักเป็นปลาทะเลขนาดเล็กที่มีแคลเซียมสูง นิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร และเป็นสินค้าส่งออก ที่ท  า
รายไดใ้หก้บัประเทศอนัดบัตน้ ๆ คกุกีเ้นยเป็นขนมอบที่มีลกัษณะกรอบรว่น รสชาติแตกต่างกนัขึน้อยู่กับชนิดและส่วนผสม คุกกีนิ้ยมใช้
เป็นขนมและของฝาก เน่ืองจากมีอายกุารเก็บนาน คณะผูว้ิจยัจงึมีแนวคิดที่จะน าปลากะตักไปพฒันาเป็นผลิตภัณฑค์ุกกีเ้นยเสริมปลา
กะตักผง  โดยวตัถปุระสงคข์องงานวิจยันี ้เพื่อศกึษาคณุค่าทางโภชนาการของปลากะตกัผงและปรมิาณที่เหมาะสมของปลากะตักผงที่
รอ้ยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน า้หนักแป้งในการผลิตคุกกีเ้นยเสริมปลากะตักผงรวมทั ้งการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าคุกกีเ้นยเสริมปลากะตักผงที่ปริมาณรอ้ยละ 10 โดยน า้หนัก ได้ร ับการยอมรับจากผู ้ทดสอบใน
ด้านกล่ิน รสชาติ เนื ้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที่สุด เมื่อน าไปทดสอบคณุภาพทางกายภาพ พบว่าผลิตภณัฑค์ุกกีเ้นยเสริม
ปลากะตักผงที่รอ้ยละ 10 โดยน า้หนักมีค่าความชืน้ และค่าปรมิาณน า้อิสระ เท่ากบัรอ้ยละ 1.21 และ 0.38 ตามล าดบั และมีค่าสี L* a* และ 
b* เท่ากับ 71.38, 7.36 และ 25.65 ตามล าดับ และผลการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ พบว่า คุกกีเ้นยเสริมปลากะตักผงมีพลังงาน
ทัง้หมด 256.5 กิโลแคลอรี่ ไขมนัรอ้ยละ 0.05 โคเลสเตอรอล 8 มิลลิกรมั โปรตีนรอ้ยละ 24.6 และแคลเซียม 55 มิลลิกรมั/ลิตร และไม่พบ
จลิุนทรยีท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนคุกกี ้จากผลการวิจยันีเ้ป็นการเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการใหแ้ก่คุกกีเ้นย 
และเพิ่มทางเลือกใหก้บัผูบ้รโิภคท าใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่และเป็นการช่วยเพิ่มมลูค่าสินคา้ทางการเกษตร 
ค าส าคัญ:  คกุกีเ้นย  ปลากะตัก  คณุค่าทางโภชนาการ  แคลเซียม 

 

Abstract  
 Anchovy is a small sea fish with high calcium. It was commonly used for the food products and high valuable for 
Thailand.Butter cookies are a crunchy pastries and the taste difference depend on types and ingredients of cookies, and 
favorite of snacks and souvenirs due to the long shelf life food. This is the research idea to develop the cookie products by 
adding an anchovy powder to in the butter cookie. The aims of this research were studies the nutritional value and proper 
ratios of anchovy powder at 0, 5, 10 and 15 w/w that supplemented to the butter cookies products, and also determination 
of product qualities. The results showed that the butter cookies supplemented with 10% anchovy (w/w) was the highest 
accepted in odor, taste, texture and overall acceptance from the panels.The products were analyzed the physical qualities, 
the moisture content and the water activity (aw) of butter cookies supplemented with 10% anchovy (w/w) were 1.21 and 
0.38, respectively. Moreover, its color parameters (L* a* and b*) were 71.38, 7.36 and 25.65, respectively. The nutritional 
analysis results also showed moisture, ash, protein, lipid, fiber and carbohydrate in the butter cookies with anchovy powder 
were 1.4, 14.0, 10.0, 0.15, 13.5 and 60.9, respectively.This finding research show the nutritional supplemented to the butter 
cookie and variety of cookie products for consumers, and gaining the agricultural value. 
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บทน า  
ปลากะตัก (ปลาฉิง้ฉา้ง หรือปลาไสต้นั) เป็นสตัวน์  า้ท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจของประเทศไทยและมี

คณุคา่ทางโภชนาการท่ีดีเน่ืองจากมีปริมาณของกรดไขมนัจ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสงูเม่ือเทียบกับสตัวน์  า้ชนิด
อ่ืนๆ โดยเฉพาะกรดไขมันไม่อิ่มตัวในกลุ่มของโอเมก้าสาม  นอกจากนั้นอุดมไปดว้ยโปรตีน ผลผลิตปลากะตัก
สามารถสรา้งรายไดใ้หก้บัชาวประมงทัง้ในเชิงพาณิชยแ์ละพืน้บา้น เป็นปลาผวิน า้ขนาดเล็กมีช่วงอายุสัน้ไม่เกิน 3 ปี                   
เป็นอาหารของปลาใหญ่อ่ืนๆ จัดอยู่ในครอบครัว Engraulidae ปลากกระตักทั่วโลกพบอยู่  18 ชนิด ส  าหรับ                 
ประเทศไทย รายงานพบว่า พบปลากระตกัในน า้น่านไทย 11 ชนิด มีช่ือเรียกแตกต่างกันหลายช่ือ รูปร่างลกัษณะ       
เป็น ปลาผิวน า้ขนาดเล็กอาศยัอยู่รวมกันเป็นฝงู ล  าตัวเรียวยาวแบนขา้งมีสีสนัหนามท่ีท้องขากรรไกรเลยหลงัตา              
ครีบหลังตอนเดียว ครีบหางเวา้ลึก มีแถบสีเงินพาดผ่านแนวยาวของล าตัว นิยมใช้เป็นวตัถุดิบหลักในการท าบูด ู
น า้ปลาชัน้ดี และเป็นปลาป่น เป็นตน้ นอกจากนีป้ลากระตกัยังนิยมน ามาแปรรูปเป็นปลาตากแหง้หรือปลาตม้ตาก
แหง้ หรือเป็นท่ีรูจ้กัในนามของปลาไสต้นัหรือปลากะตัก เพราะปลาท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการสงูสามารถจ าหน่ายทัง้
ในประเทศและต่างประเทศ (สมสขุ สมัพนัธป์ระทีป, 2558) คณุค่าทางโภชนาการของปลากะตัก ต่อน า้หนัก 100 
กรัม มีโปรตีน 18 กรัม ไขมัน 0.3 กรัม แคลเซียม 218 มิลลิกรัม เหล็ก 1.7 มิลลิกรัม และไนอะซิน 0.6 มิลลิกรัม                     
(กรมอนามยั, 2544) สว่นคกุกีเ้ป็นขนมอบท่ีมีลกัษณะกรอบรว่น รสหวาน มีขนาด รูปรา่ง กลิ่น รส แตกต่างกัน ขึน้อยู่
กบัชนิดของคกุกีแ้ตล่ะชนิด (ธีรนชุ ฉายศิริโชติ, 2547) คกุกีเ้ป็นขนมท่ีท าและรบัประทานไดง้่ายมีระยะการเก็บไวไ้ด้
นานพอสมควร และยงัเหมาะเป็นของฝากในเทศกาลต่างๆ และไดร้บัความนิยมมีอัตราการขยายธุรกิจคกุกีเ้พิ่มมาก
ขึน้ (ผูจ้ัดการออนไลน์, 2550) ดังนั้นจึงไดน้ าปลากะต ัก มาเสริมในคุกกีเ้นย เน่ืองจากคุกกีเ้ป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
สว่นประกอบหลกั ไดแ้ก่ แปง้สาลี ไขมนั และน า้ตาล เห็นไดว้่าคกุกีเ้นยยังขาดสารอาหารประเภทเสน้ใย  จึงตอ้งเพิ่ม
คณุคา่ทางโภชนาการใหแ้ก่คกุกีเ้นย  

ดงันัน้  ผูว้จิยัจึงคดิพฒันาโดยมีวตัถปุระสงคศ์กึษาปรมิาณท่ีเหมาะสมของปลากะตัก ผงเสรมิในผลิตภัณฑ์
คุกกี ้เนย และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางกายภาพ และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์คุกกี ้เนยเสริม                  
ปลากะตักผง เพ่ือเพิม่คณุคา่ใหก้บัผลติภณัฑ ์เพิม่ทางเลือกใหก้บัผูบ้รโิภค ท าใหเ้กิดผลิตภัณฑใ์หม่และเป็นการช่วย
เพิม่มลูคา่ผลผลติของเกษตร 
 

วธีิการศกึษา  
1. การเตรียมปลากะตัก 

    น าปลากะตัก มาคดัแยกสิง่แปลกปลอม กา้งและหวัออก ลา้งดว้ยน า้สะอาด 3 ครัง้ พกัใหส้ะเด็ดน า้ เรียงใส่
ถาดอบ น าไปอบดว้ยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พกัใหเ้ย็น  น าปลากะตักท่ีผ่านการอบมาป่ันให้
ละเอียดด้วยเครื่องป่ันอาหารแห้งป่ันจนละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 30 Mesh ดัดแปลงจาก                
(พีรพงษ ์ทองอบุล, นิภาพร ชิดพนัธ,์ กลุชญา สิ่วหงวน และสสุิตา สิงโสม, 2560) จะไดเ้นือ้ปลากะตักผง ท าการเก็บใส่
ภาชนะบรรจุ เก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (ผกาวดี เอ่ียมก าแพง และโสรจั วรชุม อินเกต, 2558) และน ามาวิเคราะห์
คณุคา่ทางโภชนาการของปลากะตกัผง ไดแ้ก่  

          1.1 พลงังานทัง้หมด (Total Energy) ตามวธีิ By Calculation 
          1.2 ไขมนั (Crude Fat) ตามวธีิ Acid hydrolysis, solvent extraction using 
          1.3 พลงังานจากไขมนั (Energy from Fat) ตามวธีิ By Calculation 
          1.4 ไขมนัอิ่มตวั (Saturated Fat) ตามวธีิ Gas Chromatography 



 474 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5 

          1.5 โปรตีน (Crude Protein) ตามวธีิ Kjeldahl method 
          1.6 คารโ์บไฮเดรต (Carbohydrate) ตามวิธี By Calculation 
          1.7 เสน้ใย (Crude Fiber) ตามวธีิ AOAC 920.183 
          1.8 โซเดียม (Sodium) ตามวธีิ OMA-AOAC 976.25 
          1.9 วติามนิบี 1 (Vitamin B1) ตามวธีิ HPLC 
          1.10 วติามนิบี 2 (Vitamin B2) ตามวธีิ HPLC 
          1.11 แคลเซียม (Calcium) ตามวธีิ EDTA Titration 
          1.12 เหลก็ (Iron) ตามวธีิ Phenanthroline part 3500-Fe B 

 
2. การศกึษาปรมิาณท่ีเหมาะสมของปลากะตักผงเสรมิในผลติภณัฑค์กุกีเ้นย 

   น าปลากะตักผงท่ีไดจ้ากการผลติไปศกึษาปรมิาณท่ีเหมาะสมของปลากะตักเสริมในผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยท่ีได้
จากการคดัเลือกสตูร ปัจจยัท่ีท าการศกึษาคืออตัราสว่น  โดยแปรปรมิาณปลากะตักผงรอ้ยละ 0, 5, 10 และ 15 โดย
น า้หนักแป้ง ก าหนดให้ส่วนผสมอ่ืนๆ คงท่ี ไดแ้ก่ เนยสด น า้ตาลทราย ไข่ไก่ ผงฟู (Table 1) กระบวนการผลิต 
ดัดแปลงจาก (ขวัญจิต ธาราสุวรรณกุล, ปวีณา ป่ินแก้ว, สุมิตรา สุนทโรทัย, โสภิณ จองประเสริฐ, อรัญญา ติรกาญจน ์                     
และมลศริ ิวีโรทยั, 2537) (Figure 1) 

 
Table 1 Anchovy powder of Butter Cookies 

Ingredient 
 Anchovy powder 

0 % 5 % 10% 15 % 
Anchovy powder (g.) 0 17.5 35 52.5 
Flour (g.) 350 332.5 315 297.5 
Butter (g.) 225 225 225 225 
Sugar (g.) 175 175 175 175 
Egg (g.) 55 55 55 55 
Baking powder (g.) 6 6 6 6 
 
 

ตีเนยกบัน า้ตาลทรายจนขึน้ฟ ู ดว้ยเครื่องผสมไฟฟา้ ใชห้วัตีตะกรอ้  
ระดบัความเรว็ปานกลาง ประมาณ 10-15 นาที        

             
ใสไ่ข่ไก่ทีละฟอง ตีผสมตอ่ประมาณ 2 นาทีความเรว็เท่าเดมิ 

 
รอ่นแปง้สาลี 2 ครัง้ และปลากะตักผง (รอ้ยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน า้หนกัแปง้) คอ่ย ๆ เตมิ 

ผสมใหเ้ขา้กนัโดยใชค้วามเรว็ต  ่า 
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ตกัสว่นผสมชั่งกอ้นละ 15 กรมั ป้ันเป็นกอ้นกลม แลว้ใชส้อ้มกดใหรู้ปทรงสวยงาม ขนาดเท่ากนั  
ลงบนถาดท่ีทาเนยและรองกระดาษไขไว ้

 
อบในเตาอบท่ีอณุหภมู ิ180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที หรือจนกระทั่งสกุเหลือง 

 
แซะคกุกีอ้อกจากถาด ทิง้ใหเ้ย็น  

 
บรรจใุสถ่งุพลาสตกิ เก็บไวท่ี้อณุหภมูหิอ้ง 

 
Figure 1 Production process of butter cookies supplemented with anchovy powder 

 
น าคกุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง มาทดสอบการยอมรบัทางประสามสมัผสั โดยท าการทดสอบดา้นกลิ่น รสชาติ 

เนือ้สัมผัสและความชอบโดยรวม โดยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ9 ระดบั (9-point hedonic scale) ใชผู้ท้ดสอบท่ี
ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ชั้นปีท่ี 3-4 ให้คะแนนความชอบ
ผลติภณัฑจ์ากคา่ 1-9 (1=ไมช่อบมากท่ีสดุ ถึง 9=ชอบมากท่ีสดุ) (Chamber & Wolf, 1996) น าผลมาวเิคราะหค์วาม
แตกตา่งของคา่เฉล่ียโดยวธีิ Duncan New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95  

 
3. การวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการ คณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริม
ปลากะตักผง 

    3.1 คณุคา่ทางโภชนาการ 
          น าผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตกัผงจากสตูรท่ีเหมาะสมในขอ้ 2 มาวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการ 

ไดแ้ก่  
          3.1.1 พลงังานทัง้หมด (Total Energy) ตามวธีิ By Calculation 
          3.1.2 ไขมนั (Crude Fat) ตามวธีิ Acid hydrolysis, solvent extraction using 
          3.1.3 พลงังานจากไขมนั (Energy from Fat) ตามวธีิ By Calculation 
          3.1.4 ไขมนัอิ่มตวั (Saturated Fat) ตามวธีิ Gas Chromatography 
          3.1.5 โปรตีน (Crude Protein) ตามวธีิ Kjeldahl method 
          3.1.6 คารโ์บไฮเดรต (Carbohydrate) ตามวธีิ By Calculation 
          3.1.7 เสน้ใย (Crude Fiber) ตามวธีิ AOAC 920.183 
          3.1.8 โซเดียม (Sodium) ตามวิธี OMA-AOAC 976.25 
          3.1.9 วติามนิบี 1 (Vitamin B1) ตามวิธี HPLC 
          3.1.10 วติามนิบี 2 (Vitamin B2) ตามวธีิ HPLC 
          3.1.11 แคลเซียม (Calcium) ตามวิธี EDTA Titration 
          3.1.12 เหลก็ (Iron) ตามวธีิ Phenanthroline part 3500-Fe B 

 
 



 476 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5 

    3.2 คณุภาพทางกายภาพ 
          น าผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผงจากสตูรท่ีเหมาะสมในขอ้ 2 มาวิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ 

ไดแ้ก่          
          3.2.1 วดัคา่ความชืน้ ตามวธีิ AOAC (2000)  
          3.2.2 วดัคา่สี (L* a* b*) ดว้ยเครื่องวดัสี Hunter Lab Digital Color Difference โดยวดัคา่ดว้ยเครื่องวดั        

คา่สีรายงาน 
                    คา่ L* แสดงคา่ สีด  า-ขาว มีคา่ตัง้แต ่0-100   
                       คา่ a* แสดงคา่ สีแดง เม่ือ a* มีคา่เป็นบวก สีเขียว เม่ือ a* มีคา่เป็นลบ   
                       คา่ b*  แสดงคา่ สีเหลือง เม่ือ b*   มีคา่เป็นบวก สีน า้เงิน เม่ือ a* มีคา่เป็นลบ   
          3.2.3 คา่ปรมิาณน า้อิสระ  

 
    3.3 คณุภาพทางจลุนิทรีย ์
          น าผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผงจากสตูรท่ีเหมาะสมในขอ้ 2 มาวิเคราะหค์ณุภาพทางจุลินทรีย์

ทัง้หมด จ านวนยีสต ์และรา ตามวิธี  AOAC (2000) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคกุกี ้(มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชมุชน. 118/2555) ไดแ้ก่ 
     3.3.1 จ านวนจลุนิทรียท์ัง้หมด ตามวธีิ  ISO 21527-1:2008 
     3.3.2 แซลโมเนลลา ตามวธีิ  ISO 21527-1:2008 
     3.3.3 สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตามวธีิ MPN  
     3.3.4 บาซิลลสั ซีเรียส ตามวธีิ ISO 6579 
     3.3.5 คลอสทรเิดียม เพอรฟ์รงิเจนส ์ตามวธีิ BAM (นบัจ านวน) 
     3.3.6 เอสเชอรเิซีย โคไล ตามวธีิ OMA-AOAC 991.14 
     3.3.7  ยีสตแ์ละรา ตามวธีิ  ISO 21527-1:2008 
 
4. สถิตท่ีิใชใ้นการวางแผนการทดลองและวเิคราะหผ์ล 

     วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ส  าหรับการวิเคราะห์สมบัติทาง
กายภาพและเคมี ท าการทดลอง 3 ซ า้ ค  านวณค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (mean ± SD) วิเคราะหค์วาม
แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ีย โดยใช ้Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95  
 

ผลการศกึษาและอภิปรายผล  
1. ผลการวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการ และกายภาพของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 

จากการน าปลากะตักผง ตรวจวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการในปริมาณ 100 กรัม  ไดแ้ก่ พลังงานทัง้หมด 
ไขมนั พลังงานจากไขมนั ไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน คารโ์บไฮเดรต เสน้ใย น า้ตาล โซเดียม วิตามินบี 1 
วติามนิบี 2 แคลเซียม และเหลก็ ไดผ้ล (Table 2) 
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Table 2 Nutritional value of anchovy powder 
Item Result 

Total Energy (Kcal) 256.5 
Crude Fat (%) 0.05 
Energy from Fat (Kcal) 0.5 
Saturated Fat (g) 2.0 
Crude Protein (%) 24.6 
Carbohydrate (%) 39.4 
Crude Fiber (%) 1.0 
Sodium (mg) 7.1 
Vitamin B1 (mg) 1.0 
Vitamin B2 (mg) 4.5 
Calcium (mg/L) 55.0 
Iron (mg/L) 0.5 

    
2. ผลการศกึษาปรมิาณท่ีเหมาะสมของปลากะตักผงเสรมิในผลติภณัฑค์กุกีเ้นย 
 จากการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของปลากะต ักผงเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี ้เนย  โดยแปรปริมาณ                   
ปลากะตักผง รอ้ยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน า้หนักแป้ง ทดสอบการยอมรบัทางประสามสมัผสั โดยท าการทดสอบ
ดา้นกลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัสและความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic 
Scale) ใชผู้ท้ดสอบท่ีไมผ่า่นการฝึกฝนจ านวน 60 คน (Table 3) พบวา่ ผลทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ
ผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 4 ระดบั โดยแปรปรมิาณปลากะตักผงรอ้ยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยน า้หนักแป้ง 
ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรบัสตูรท่ี 3 คือ สตูรท่ีใชป้ริมาณปลากะตักผง รอ้ยละ 10 โดยมีคะแนนการยอมรบัสงูสดุในดา้นกลิ่น 
รสชาติ เนือ้ส ัมผัส และความชอบโดยรวม รองลงมา คือสูตรท่ี 2 สูตรท่ีใชป้ริมาณปลากะตักผง รอ้ยละ 5 และ               
ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรบัสตูรท่ี 4 คือ สตูรท่ีใชป้ริมาณปลากะตักผง รอ้ยละ 15 โดยมีคะแนนการยอมรบันอ้ยท่ีสดุในดา้น
กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัสและความชอบโดยรวม เน่ืองจากสตูรท่ี 3  มีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของปลากะตัก ไม่มี
กลิ่นอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ่นคาวจากปลา มีรสชาติของปลากะตักท่ีดีไม่เค็ม เนือ้สมัผสักรอบร่อนไม่แข็งและแห้ง
เกินไป การเสริมปลากะตักผง ในปริมาณท่ีเพิ่มขึน้มีผลท าใหคุ้กกีเ้นยไม่จับตวักันเป็นกอ้น มีความแห้ง และร่วน เป็น
เพราะเม่ือเพิม่ปลากะตักผงมากขึน้ท าใหว้ตัถุดิบท่ีท าหนา้ท่ีใหค้กุกีเ้นยจับตวัมีปริมาณไม่เพียงพอจึงไม่สามารถเป็นกอ้น
กลมได ้และการเพิ่มปริมาณปลากะตักผงมีผลท าใหค้กุกีเ้นยมีความระคายคอ ผูท้ดสอบจึงไม่ใหก้ารยอมรับในสูตรท่ี 4 
คือ ปรมิาณปลากะตักผง รอ้ยละ 15 
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Table 3 Sensory evaluation of butter cookies supplemented with anchovy powder 

% Anchovy powder 0 5 10 15 
Odor 7.05±0.13b 7.01±0.14b 7.32±0.11a 6.98±0.15c 

Taste 7.00±0.15b 7.27±0.14a 7.33±0.13a 6.98±0.16c 

Texture 7.03±0.12b 7.02±0.12b 7.64±0.10a 6.92±0.15c 

Overall 7.34±0.12b 6.99 ±0.15c 7.56±0.12a 6.88±0.16c 

Means with different superscripts in the same row are significantly different (P < 0.05)  
  
3. ผลการวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการ และกายภาพของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 

3.1 ผลการวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 
            จากการน าผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง รอ้ยละ 10 ตรวจวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการใน

ปรมิาณ 100 กรมั  ไดแ้ก่ พลงังานทัง้หมด ไขมนั พลงังานจากไขมนั ไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน คารโ์บไฮเดรต 
เสน้ใย น า้ตาล โซเดียม วติามนิเอ วติามนิบี 1 วติามนิบี 2 แคลเซียม และเหลก็ ไดผ้ล (Table 4) 
 

Table 4 Nutritional value of butter cookies supplemented with anchovy powder 
Item Result 

Total Energy (Kcal) 254.7 
Crude Fat (%) 1.5 
Energy from Fat (Kcal) 13.5 
Saturated Fat (g) 0.20 
Crude Protein (%) 51.9 
Carbohydrate (%) 8.4 
Crude Fiber (%) 1.2 
Sodium (mg) 687.0 
Vitamin A (mg) 0.01 
Vitamin B1 (mg) 0.06 
Vitamin B2 (mg) 0.20 
Calcium (mg/L) 15.0 
Iron (mg/L) 0.3 

    
3.2  ผลการวเิคราะหค์ณุภาพทางกายของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 

                      การวิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง รอ้ยละ 10 วิเคราะห์
คณุภาพทางกายภาพ ไดแ้ก ่ปรมิาณน า้อิสระ ความชืน้ คา่สี L* a* b* ของคกุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง (Table 4) 

3.2.1 ผลการศกึษาคณุภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง (Table 5) ลกัษณะ
ปรากฎโดยวิธีการสังเกต พบว่า เป็นชิน้ มีรูปทรงท่ีดี และขนาดใกลเ้คียงกันอาจแตกหักบา้ง ไม่มีส่วนท่ีไหม ้สีดีตาม
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ธรรมชาติของคุกกี ้เนยเสริมปลากะต ักผง ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะทั่ วไปของคุกกี ้ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 
118/2555) 

3.2.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี ้เนยเสริมปลากะต ักผง (Table 5)                        
ค่าปริมาณน า้อิสระ รอ้ยละ 0.38 ซึ่งพบว่ามีปริมาณนอ้ยมาก เน่ืองจากเป็นขนมท่ีจัดอยู่ในประเภทอาหารแหง้ท่ีมีค่า
ปรมิาณน า้อิสระต ่ากวา่ 0.6 ท าใหเ้กิดการเน่าเสียไดย้าก (ปรียา วิบูลยเ์ศรษฐ์ และสดุสาย ตรีวานิช, 2546) ส่งผลให้
อายกุารเก็บรกัษาของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักยาวนานขึน้ 

3.2.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี ้เนยเสริมปลากะต ักผง (Table 5)                
คา่ความชืน้ รอ้ยละ 1.21 ซึ่งไม่เกินเกณฑม์าตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน คกุกี ้(มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน. 118/2555) 
ก าหนดไมเ่กินรอ้ยละ 7 โดยน า้หนกั 
                         3.2.4 ผลการศกึษาคณุภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง (Table 5) ค่าสี                 
L* a* b* พบว่า ค่าสีความสว่าง  (L*) ของผลิตภัณฑค์ุกกีเ้นยเสริมปลากะตักผงมีความสว่าง เท่ากับ 71.38                     
ค่าสีแดง-เขียว (a*) ของผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผงมีค่าเป็นบวก เท่ากับ 7.36  ค่าสีเหลือง-น า้เงิน (b*) 
ของผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผงมีคา่เป็นบวก เท่ากับ 25.65 ซึ่งปลากะตักผงท่ีเสริมในผลิตภัณฑค์กุกีเ้นย
นัน้มีลกัษณะเป็นผงละเอียดสีเขม้ 
 
Table 5 Physical qualities of butter cookies supplemented with anchovy powder 

Physical qualities 
Appearance  

 

aw 0.38 
Moisture (%) 1.21 

Color    L* 71.38 

           a* 7.36 

           b* 25.65 
 
3.3  ผลการวเิคราะหท์างจลุนิทรียข์องผลติภณัฑค์กุกีเ้นยเสรมิปลากะตักผง 

                      จากการทดสอบจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด จ านวนยีสต ์และรา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคกุกี ้
(มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน. 118/2555) พบว่า ผลิตภัณฑค์กุกีเ้นยเสริมปลากะตักผง รอ้ยละ 10 ไม่พบจุลินทรีย์
ทัง้หมด ยีสตแ์ละรา เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนคกุกี ้ (Table 6) 
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     3.3.1 จ านวนจลุนิทรียท์ัง้หมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1x104 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
     3.3.2 แซลโมเนลลา ตอ้งไมพ่บในตวัอย่าง 25 กรมั 
     3.3.3 สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
     3.3.4 บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไมเ่กิน 1x103 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
     3.3.5 คลอสทรเิดียม เพอรฟ์รงิเจนส ์ ตอ้งไมเ่กิน 1x103 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
     3.3.6 เอสเชอรเิซีย โคไล ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 
     3.3.7 ยีสตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรมั 

Table 6 Mmicroorganisms of butter cookies supplemented with anchovy powder 

Item Result 

Yeast (CFU/g) ND 
Mold (CFU/g) ND 
Clostridium perfringens (CFU/g) ND 
E.coli (CFU/g) ND 
Staphylococcus aureus (MPN/100ml.) ND 
Salmonelle spp. (CFU/g) ND 
Bacillus Cereus (MPN/100ml.) ND 

 
สรุป  

 จากการน าปลากะตักผงศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในปริมาณ 100 กรัม มีพลังงานทั้งหมด 256.5                 
กิโลแคลอรี่ ไขมนัรอ้ยละ 0.05 โคเลสเตอรอล 8 มิลลิกรมั โปรตีนรอ้ยละ 24.6 และแคลเซียม 55 มิลลิกรมั/ลิตร 
ศกึษาปรมิาณท่ีเหมาะสมของปลากะตักผงเสรมิในผลติภณัฑค์กุกีเ้นย พบวา่ ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรบัสตูรท่ี 3 คือ สตูร
ท่ีใชป้รมิาณปลากะตักผง รอ้ยละ 10 โดยมีคะแนนการยอมรบัสงูสดุในดา้นกลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีคา่เฉล่ีย 7.32 7.33 7.64 และ 7.56 ตามล าดบั ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติรอ้ยละ 95      
มีความกรอบร่วนตามลกัษณะท่ีดีของคกุกี ้แต่หากมีระดับปริมาณปลากะตักผงท่ีเพิ่มขึน้มีผลท าใหล้กัษณะทาง
ประสาทสมัผสัลดลง เช่น มีกลิน่เหมน็คาวของปลากะตัก รสชาตเิคม็ และการแผข่ยายตวัของคกุกีไ้ดน้อ้ย เกิดความ
แข็งมากขึน้ และการทดสอบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด จ านวนยีสต ์และรา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนคุกกี ้
(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 118/2555) ของผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยเสริมปลากะตักผง รอ้ยละ 10 ไม่พบจุลินทรีย์
ทัง้หมด ยีสตแ์ละรา เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนคกุกี ้ผลงานวิจัยนีท้  าใหเ้พิ่มคณุค่าใหก้ับผลิตภัณฑค์กุกี ้
เนย เพิม่ทางเลือกใหก้บัผูบ้รโิภค ท าใหเ้ป็นไปตามจดุประสงคท่ี์ตัง้ไว ้
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